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Sriyanti Manoppo (G61108273). The Study of Making Crackers with 
Breadfruit Pregelatinitation. Supervised By Elly Ishak and Jumriah 
Langkong. 
 
ABSTRACT 
Crackers are crunchy biscuit products and salty taste that is 
generally made from wheat flour by the fermentation process. This study 
aims to determine the best formulation of the combination pregelatinitation 
breadfruit, wheat and tapioca, and to analyze the chemical components in 
the crackers. The treatment used in this study were A1= Breadfruit 
pregelatinitation (60%): Wheat Flour (25%): Tapioca (15%), A2= Breadfruit 
pregelatinitation (50%): Wheat Flour (30%): Tapioca (20%), A3= Breadfruit 
pregelatinitation (40%): Wheat Flour (35%): Tapioca (25%). Analysis is 
done based on the parameters of water content, protein content, and 
organoleptic (color, aroma, texture and flavor). Data is processed by using 
quantitative descriptive. Based on the results of this study, it can be 
concluded that the best treatment based on the test parameters of water 
content, protein and organoleptic is the A3 treatment. Crackers with a 
combination of pregelatinitation breadfruit and tapioca flour can be 
accepted by panelist as one of the snacks that are useful and favored by 
consumers. 
 
Key words: Crackers, Breadfruit pregelatinitation. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sriyanti Manoppo (G61108273). Studi Pembuatan Crackers Dengan 
Sukun Pregelatinisasi (Artocarpus Communis). Di Bawah Bimbingan 
Elly ishak dan Jumriah Langkong. 
 
RINGKASAN 
Crackers merupakan produk biskuit yang renyah dan rasanya asin 
yang pada umumnya terbuat dari tepung terigu melalui proses fermentasi. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi terbaik dari kombinasi 
sukun pregelatinisasi, terigu dan tapioka serta menganalisis komponen 
kimia yang terkandung dalam crackers tersebut. Perlakuan yang 
digunakan pada penelitian ini adalah A1=Sukun pregelatinisasi (60 %) : 
Tepung Terigu (25 %) : Tapioka (15 %), A2=Sukun pregelatinisasi (50 %) : 
Tepung Terigu (30 %) : Tapioka (20 %), A3=Sukun pregelatinisasi (40 %): 
Tepung Terigu (35 %) : Tapioka (25 %). Pengujian dilakukan berdasarkan 
parameter kadar air, kadar protein, dan organolepti (warna, aroma, tekstur 
dan rasa). Pengolahan data dilakukan dengan deskriptif kuantitatif. 
Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa perlakuan yang 
terbaik berdasarkan parameter uji kadar air, protein dan organoletik yaitu 
perlakuan A3. Crackers dengan kombinasi sukun pregelatinisasi, tepung 
terigu dan tapioka ini dapat diterima oleh panelis untuk dijadikan salah 
satu makanan ringan yang bermanfaat dan digemari oleh setiap 
konsumen. 
 
Kata kunci: Crackers, Sukun pregelatinisasi. 
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